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1. Вступ
Підбір сортів пшениці з визначеними технологіч-
ними характеристиками забезпечує отримання якісної 
хлібобулочної продукції [1]. Пряносмакові, ароматич-
ні, ефіроносні рослини багаті ефірними ароматичними 
оліями, вітамінами, мінеральними речовинами, що на-
дають продуктам фітонцидних, профілактичних, лі-
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Проведено дослідження мож-
ливості застосування малопоши-
рених пряносмакових рослин під 
час виготовлення хліба пшенич-
ного. Експериментально обґрун-
товано та впроваджено заміну 
частини рецептурної кількості 
борошна на висушені і розмелені 
ефіроносні, технічні, пряно-сма-
кові та овочеві рослини під час 
виготовлення хліба. За визначени-
ми фізико-хімічними, органолеп-
тичними показниками хліба під-
тверджено можливість виготов-
лення хліба з додаванням рослин
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Проведено исследование воз-
можности применения редких 
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го. Экспериментально обоснова-
на и внедрена замена части рецеп-
турного количества муки на высу-
шенные и размолотые эфиронос-
ные, технические, пряно-вкусовые 
и овощные растения при изго-
товлении хлеба. По определен-
ным физико-химическим, органо-
лептическим показателям хлеба 
подтверждена возможность изго-
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кувальних, функціональних властивостей, покращу-
ють смак їжі, підвищують засвоєння [2, 3]. Оскільки 
даних щодо застосування таких рослин українського 
походження під час виготовлення хліба недостатньо, 
актуальним є поглиблення та розширення досліджень 
із метою наукового обґрунтування шляхів і способів 
раціонального їх використання, вивчення потенцій-
них можливостей пряносмакових рослин як сировини, 
розширення асортименту хлібних виробів [4]. Спри-
ятливе співвідношення вмісту компонентів хімічного 
складу останніх дає можливість виробляти нові види 
функціональних продуктів [5].
Для розробки ефективної технології використання 
рослинних добавок, створення нових видів виробів з 
властивостями, що відповідають сьогоденним потре-
бам споживачів в Україні та світі, необхідне з’ясування 
взаємозв’язку складових пряносмакових рослин з ін-
шими компонентами [1].
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми
Виробництво пшениці має становити близько по-
ловини загального виробництва зерна в Україні [6]. 
Особливо велику увагу запропоновано звернути на 
підвищення урожайності і якості цінних сортів пше-
ниці, з яких можна виготовляти високоякісний хліб, 
макарони, крупи [7].
Фітодобавки доцільно використовувати при роз-
робці хлібобулочних виробів спеціального призна-
чення: збагачених, дієтичних, лікувально-профілак-
тичних, дитячого харчування, з імуномодулюючими, 
антиоксидантними, радіопротекторними, тонізуючи-
ми і іншими фізіологічними властивостями [8]. 
Пряноароматичні трави з антиоксидантними і бак-
терицидними властивостями можна розглядати також 
як засіб для стабілізації властивостей виробів тривало-
го зберігання, наприклад сухариків, грінок, запобіган-
ня мікробіологічного, окиснювального псування [9, 10].
Важливий позитивний результат застосування пря-
ноароматичних трав визначено і при випіканні хліба 
[11]. Для вирішення актуальних проблем галузі важливо 
знизити хімічне навантаження на організм людини [12]. 
Під час виробництва хліба необхідно скорочувати 
або виключати використання поліпшувачів та інших 
харчових добавок [13]. 
Хліб з пшеничного борошна містить у собі поживні 
речовини, необхідні людині [14]. У хлібі є білки, вугле-
води, вітаміни груп В, РР, мінеральні сполуки, напри-
клад, життєво важливі організму солі кальцію, заліза, 
фосфору [15]. Хлібо-булочні вироби висококалорійні, 
в 100 г пшеничного хліба міститься 245–255 ккал [16]. 
В Україні набувають популярності питання щодо ви-
робництва конкурентоздатних товарів, які могли б ре-
алізовуватися в Європейських країнах та відповідали 
б загальноприйнятим стандартам [17].
Хоча існуючий асортимент хліба досить різнома-
нітний необхідно проводити велику роботу з роз-
ширення і поліпшення асортименту хлібобулочних 
виробів, створювати нові дієтичні і лікувальні сорти 
хліба. Поліпшення якості продукції, розвиток асорти-
менту виробів, у тому числі дієтичного призначення, 
розроблення технологічних режимів їхнього приго-
тування, є актуальною проблемою для хлібопекарної 
промисловості [18].
Додавання пряноароматичних трав прогнозова-
но поліпшить споживчі властивості продуктів хар-
чування, що відобразиться й на поліпшенні їхнього 
хімічного складу, засвоюваності поживних речовин, 
енергетичній цінності, біологічних і органолептичних 
показниках [19, 20].
Оскільки даних щодо застосування таких рослин 
українського походження під час виготовлення хліба 
недостатньо, актуальним є поглиблення та розширен-
ня досліджень із метою наукового обґрунтування шля-
хів і способів раціонального їхнього використання, 
вивчення потенційних можливостей пряносмакових 
рослин як сировини, розроблення оптимальних тех-
нологічних режимів вистоювання та випікання хліба 
нових рецептур; розширення асортименту хлібних 
виробів. Сприятливе співвідношення вмісту компо-
нентів хімічного складу останніх дасть можливість 
виробляти нові види функціональних продуктів.
Отже, питання розробки нових видів продуктів 
харчування шляхом удосконалення існуючих рецеп-
тур залишається актуальним і потребує негайного ви-
рішення шляхом проведення додаткових досліджень. 
3. Ціль та задачі дослідження
Проведені дослідження ставили за мету визначити 
технологічну придатність зерна пшениці сорту Смуг-
лянка для виробництва борошна і хліба та застосування 
малопоширених ефіроносних, технічних, пряно-смако-
вих та овочевих рослин для виготовлення хліба. Це доз-
волить розширити асортимент хлібобулочних виробів.
Для досягнення поставленої мети вирішували задачі:
– дослідити технологічні показники борошна з зерна 
пшениці сорту Смуглянка;
– визначити фізико-хімічні, органолептичні показ-
ники хліба;
– встановити оптимально можливе рецептурне до-
зування рослинних компонентів під час виготовлення 
хліба нових рецептур. 
4. Матеріали та методи дослідження якості  
борошна та хліба нових рецептур та фізико-хімічні, 
органолептичні показники 
4. 1. Досліджувані матеріали та обладнання, що 
використовувались в експерименті
Зерно пшениці ярої м’якої сорту Смуглянка, що ви-
користовували в дослідженні, вирощене на дослідному 
полі фермерського господарства «Боднюк» в с. Гранів 
Гайсинського району Вінницької області. 
Для випікання хліба використовували рослини: 
пікнантемум тонколистий (Pycnanthemum trifolium L.), 
лобода квіноя (Chenopidium quinoa L.), монарда двійчаста 
(Monarda didyma L.), агастахіс зморшкуватий (Agastache 
rugosa L.), вітекс коноплеподібний (Vitex cannabinum L.), 
ельшольція Стаунтона (Elsholtzia Stauntonii L.), м’ята ко-
лоскова Мароканська (Mentha spicаta Moroccan L.).
Рослини вирощені в північній частині Право-
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медичної ботаніки Національного ботанічного саду 
ім. М. М. Гришка НАН України. 
Більш детально матеріали та методи дослідження 
якості борошна та хліба нових рецептур та фізико-хі-
мічні, органолептичні показники описано в роботі [1]. 
5. Результати досліджень показників якості  
борошна і хліба
Органолептичні та хлібопекарські показники бо-
рошна з зерна пшениці сорту Смуглянка наведено в 
табл. 1.
За оцінкою борошна з зерна пшениці (на прикладі 
борошна вищого сорту) у порівнянні зі стандартами, 
встановлено відповідність органолептичних власти-
востей (колір, запах, смак) нормам [7] для борошна ви-
щого сорту. Досліджуване борошно має запах та смак 
властивий борошну з пшениці, без сторонніх запахів і 
присмаків. При розжовуванні борошна не відчуваєть-
ся хрускіт.
З табл. 1 видно, що зерно пшениці сорту Смуглянка 
стабільно має високі хлібопекарські властивості.
Так, вміст клейковини в борошні з зерна пшениці 
сорту Смуглянка відповідає вмісту клейковини бо-
рошна вищого сорту і становить 26 %, що на 2 % більше 
нижньої межі стандарту.
Покази приладу ИДК за якістю клейковини борош-
на з зерна пшениці вказаного сорту (82 од.) відповіда-
ють II-й групі якості та характеризується як задовільна 
слабка клейковина. 
Встановлено, що число падання для борошна з зер-
на пшениці сорту Смуглянка – 442 с, що майже в 3 рази 
більше встановлених вимог. 
В зразку борошна з зерна пшениці сорту Смуглян-
ка значення кислотності відповідає борошну вищого 
сорту (2,2ο).
Враховуючи покази приладу Скиб-М (58 ум. од.) 
борошно, що вивчали, віднесли до вищого сорту. 
Отже, борошно з зерна пшениці сорту Смуглянка 
за всіма показниками якості входить в допустимі нор-
ми та відповідає оптимальному рівню для одержання 
високоякісного хліба.
Відмічено добру водопоглинальну здатність бо-
рошна, тісто швидко замішувалось (2 хв.), в добрій 
консистенції знаходилось біля 1 хв., після чого актив-
но зріджувалось.
Для приготування порошку рослин використову-
вали надземну зелену частину рослин, що висушува-
ли, подрібнювали в лабораторному млині до крупності 
10-4–10-1 мм та перемішували для взяття рецептурної 
наважки. Для приготування ж борошна квіної вико-
ристовували насіння зернової культури лободи квіної, 
яке подрібнювали в лабораторному млинку до розміру 
частинок 30–40 мкм та перемішували для взяття ре-
цептурної наважки. 
Фото хліба наведено на рис. 1–3. 
 
Рис. 1. Фото хліба з борошна з зерна пшениці  
сорту Смуглянка (контроль)
Таблиця 1
Показники якості борошна з зерна пшениці сорту Смуглянка
Показник
Допустима норма  





білий, білий з жовтуватим від-





ну, без сторонніх запахів, не 
затхлий, не плісневий
властивий пшеничному борошну,  




смак властивий пшеничному 
борошну, без сторонніх при-
смаків, не кислий, не гіркий. 
При розжовуванні не повинен 
відчуватися хруст
смак властивий пшеничному борош-
ну, без сторонніх присмаків, не кис-
лий, не гіркий. При розжовуванні не 
повинен відчуватися хруст
відповідає
Вологість, %, не більше 15 11,0 відповідає






Білизна, ум. од. приладу Скиб-М не менше 54/36–53/12–35 58 вищий сорт
Кислотність, град. не більше 3,0/3,5/4,5 2,2 вищий сорт
Число падання, с,  
не менше
160 442 відповідає
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Рис. 2. Фото хліба з додаванням 5, 10 і 15 % борошна 
з насіння лободи квіної (lat. Chenopōdium quīnoa L.) 
та порошку рослин пікнантемуму тонколистого 
(lat. Pycnanthemum trifolium L.) і монарди  
двійчастої (lat. Monarda didyma L.)
Мароканської (lat. Mentha spicаta Moroccan L.)
За органолептичними показниками хліб із борошна 
пшеничного (контроль) відповідає встановленим вимо-
гам: поверхня – гладка, без великих тріщин і підривів; 
м’якушка – еластична, швидко відновлює початкову 
форму, пропечена, не волога на дотик, не липка, з розви-
неною рівномірною пористістю, без затвердіння; забарв-
лення м’якушки – біле; смак і запах – властиві даному 
найменуванню хліба, без стороннього смаку і запаху. 
Хліб нових рецептур, за якістю дещо відрізнявся 
від контрольних зразків: забарвлення м’якушки – світ-
ло і темно жовте, коричневе, зеленкувате (рис. 2, 3); 
смак і запах – властиві доданим рослинам.
Порошок рослин містив антоціанові пігменти та 
мав яскраво виражений колір. Встановлено доціль-
ність внесення в пшеничне тісто до 5 % порошку рос-
лин монарди двійчастої; до 10 % повітряно-сухої сиро-
вини пікнантемума тонколистого та до 10 % борошна 
з зерна лободи квіної. Такий хліб мав рівномірно за-
барвлену (світло-жовту, зеленкувату, темно-коричне-
ву) скоринку без підривів і тріщин, еластичну м’якуш-
ку, тонкостінну пористість, виражений хлібний смак і 
приємний аромат добавок. 
Результати фізико-хімічного аналізу хліба з борош-
на, що отримали з зерна пшениці сорту Смуглягка 
різних рецептур наведено в табл. 2. 
В табл. 3 наведено органолептичні показниками 
якості хліба з борошна пшеничного та нових рецептур.
В табл. 4 наведено органолептичні показниками 
якості хліба з додаванням порошку рослин агастахіса 
зморшкуватого, ельшольції Стаунтона, вітексу коно-
плеподібного, м’яти колоскової Мароканської.
Хліб з борошна з зерна пшениці сорту Смуглянка 
(контроль) (рис. 1, табл. 3) та з додаванням до 5 % борош-
на з зерна лободи квіної (рис. 2, табл. 3) оцінено на відмін-
но (4,8 і 4,6 бали). Тоді як, на добре (4,0–4,2 бали) – хліб з 
додаванням до 5 % монарди двійчастої, до 10 % порошку 
повітряно-сухої сировини пікнантемума тонколистого 
та 10 % борошна з зерна лободи квіної (рис. 2, табл. 3). 
Для решти зразків (рис. 3, табл. 4) визначено задовільну 
загальну хлібопекарську оцінку (3,0–3,7 бали). 
Таблиця 2
Фізико-хімічні показники якості хліба з борошна з зерна пшениці сорту Смуглянка (контроль) та нових рецептур 
Хліб із борошна пшеничного  
(зерно сорту Смуглянка)
Маса, г Вологість, %
Кислотність  
м’якушки, град.
Пористість, % Об’єм, см3
Питомий  
об’єм, см3/г
Контроль 32,6 45,3 2,0 66,3 3,02 0,092
Агастахіс зморшкуватий
5 % 33,7 45,6 2,6 66,2 2,99 0,089
10 % 33,2 45,9 2,9 66,1 2,87 0,086
15 % 33,2 46,0 3,0 66,0 2,77 0,083
Пікнантемум тонколистий
5 % 34,1 46,2 2,7 66,3 2,92 0,086
10 % 33,7 46,8 2,7 66,1 2,80 0,083
15 % 33,4 48,3 3,4 66,0 2,67 0,080
М`ята колоскова Мароканська
5 % 33,7 47,5 2,9 60,0 2,64 0,078
10 % 33,1 48,0 3,8 56,2 2,44 0,074
15 % 32,2 49,9 3,9 56,2 2,38 0,074
Ельшольція Стаунтона
5 % 33,7 46,6 2,8 65,2 2,88 0,085
10 % 33,3 47,0 3,9 64,3 2,82 0,085
15 % 33,2 48,1 3,9 64,2 2,80 0,084
Монарда двійчаста
5 % 33,6 45,6 2,6 66,2 2,65 0,079
10 % 33,5 45,8 2,9 64,7 2,48 0,074
15 % 33,1 45,9 3,0 59,5 2,45 0,074
Вітекс конопле-подібний
5 % 33,9 45,9 2,4 62,9 2,51 0,074
10 % 33,7 46,8 2,7 59,2 2,43 0,072
15 % 33,7 47,2 2,9 59,1 2,43 0,072
Лобода квіноя
5 % 34,9 45,6 2,2 70,3 3,36 0,096
10 % 34,0 45,8 2,3 69,9 3,25 0,096
15 % 33,7 45,9 2,6 69,7 3,21 0,095
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Таблиця 3
Органолептичні показники якості хліба з борошна з зерна пшениці сорту Смуглянка (контроль) та  
з додаванням борошна з насіння лободи квіної та порошку рослин пікнантемуму тонколистого і монарди двійчастої 
Хліб із борошна пшенично-
го (зерно сорту Смуглянка)
Колір 
 скоринки
Зовнішній вигляд Колір м’якушки Запах Смак Бал
Контроль жовтий
гладка скоринка, без забрудненс-







гладка скоринка, без забруднен-






гладка скоринка, без забруднен-









гладка скоринка, без забруднен-










гладка скоринка, без забруднен-











гладка скоринка, без забруднен-









гладка скоринка, без забруднен-









гладка скоринка, без забруднен-











гладка скоринка, без забруднен-







гладка скоринка, без забруднен-





Органолептичні показники якості хліба з додаванням порошку рослин агастахіса зморшкуватого, ельшольції Стаунтона, 
вітексу коноплеподібного, м’яти колоскової Мароканської
Хліб із борошна пшенично-
го (зерно сорту Смуглянка)
Колір  
скоринки






гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщині підривів
світло-коричневий добавки гіркий 3,1
10 % коричневий
гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщині підривів
коричневий добавки гіркий 3,0
15 % коричневий
гладка скоринка, без забруднення, 
є незначні тріщини і підриви






гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщин і підривів
світло-коричневий добавки




гладка скоринка, без забруднення, 











гладка скоринка, без забруднення, 










гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщин і підривів




гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщин і підривів




гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщин і підривів






гладка скоринка, без забруднення, 
великих тріщин і підривів
світло-коричневий м’ятний




гладка скоринка, без забруднення, 








гладка скоринка, без забруднення, 



















Технологии и оборудование пищевых производств
 
Рис. 3. Фото хліба з додаванням 5, 10 і 15 % 
порошку рослин агастахіса зморшкуватого 
(lat. Agastache rugosa L.), вітексу коноплеподібного 
(lat. Vítex cannabinum L.), ельшольції Стаунтона 
(lat. Elsholtzia Stauntonii L.), м’яти колоскової 
6. Обговорення результатів дослідження показників 
якості хліба зі збагачуючими добавками 
Отримані дані свідчать про те, що використання до-
бавок інтенсифікує процес бродіня тіста. Очевидно, це 
пояснюється внесенням в борошняні напівфабрикати 
з рослинами цукрів, макро-, мікроелементів, органіч-
них кислот. Ці речовини є живильним середовищем, 
беруть участь у біосинтезі складових компонентів 
клітинного обміну і виконують різноманітні функції в 
метаболізмі дріжджових клітин. 
При використанні пряносмакових рослин пікнан-
темуму тонколистого, лободи квіної, монарди двій-
частої, агастахісу зморшкуватого, вітексу конопле-
подібного, ельшольції Стаунтона, м’яти колоскової 
Мароканської пористість, об’єм і питомий об’єм виро-
бів поступались контрольному зразку на 15 %, 20 % і 
22 % відповідно. Винятком був зразок із додаванням 
порошку лободи квіної. Вказані фізичні показники 
були вищі за контрольний на 6 %, 10 % і 4 % відповідно. 
В нових зразках хліба в м’якушці були видні часточ-
ки збагачуючої добавки, присутність яких при приго-
туванні тіста, очевидно, негативно відзначалось на 
будові та властивостях клейковинного каркасу тіста.
В досліджуваних зразках визначено підвищення 
кислотності на 9–49 % у порівнянні з контрольними 
зразками. Більш інтенсивне кислотонакопичення в 
дослідних зразках тіста обумовлене вмістом органіч-
них кислот в даній рослинній сировині. Це може бути 
пов’язане з інтенсифікацією молочнокислого бродін-
ня, тобто бути свідченням створення більш сприятли-
вих умов для молочнокислих бактерій.
Експериментально обґрунтовано та впроваджено 
заміну частини рецептурної кількості борошна на вису-
шені і розмелені рослини пікнантемуму тонколистого 
(Pycnanthemum trifolium L.), лободи квіної (Chenopōdium 
quīnoa L.), монарди двійчастої (Monarda didyma L.), ага-
стахісу зморшкуватого (Agastache rugosa L.), вітексу 
коноплеподібного (Vítex cannabinum L.), ельшольції 
Стаунтона (Elsholtzia Stauntonii L.), м’яти колоскової 
Мароканської (Mentha spicаta Moroccan L.) під час виго-
товлення хліба.
Розроблений спосіб виробництва хліба за новими 
рецептурами відноситься до галузі сільського госпо-
дарства та харчової промисловості та може бути за-
стосований під час лабораторного випікання хліба. 
Спосіб лабораторного випікання хліба пшеничного 
включає в рецептурі випікання хліба заміну від 5-ти до 
15-ти % борошна пшеничного на порошок пряносмако-
вих рослин, додаванням дріжджів пресованих та солі 
кухонної в кількості 1,5 % кожного, води питної в кіль-
кості 52–55 % від маси суміші борошна пшеничного та 
порошку рослин, бродіння в термостаті (температура 
28–32 °С) впродовж 150–180 хв. та випікання упро-
довж 15–20 хв. за температури 200–220 °С.
В подальшому можуть бути визначені як кращі рос-
лини лободи квіної, пікнантемума тонколистого та мо-
нарди двійчастої доцільно використовувати і під час 
виготовлення інших груп зерноборошняних продуктів 
харчування. 
В рецептурному складі хліба, що за органолептичним 
аналізом отримали задовільну оцінку, передбачається 
зменшення кількості порошку пряносмакових рослин.
Таким чином, використання в хлібопекарському 
виробництві рослин є перспективним. Отриманні дані 
дають змогу рекомендувати виробникам використо-
вувати ефіроносні, технічні, пряно-смакові та овочеві 
рослин під час виготовлення хліба.
7. Висновки
1. Борошно з зерна пшениці сорту Смуглянка має 
стабільно високі хлібопекарські властивості: вміст 
клейковини відповідає вмісту клейковини борошна 
вищого сорту і становить 26,0 %; покази приладу 
ИДК за якістю клейковини (82 од.) відповідають II-й 
групі якості та характеризується як задовільна слабка 
клейковина; число падання – 442 с, що в 3 рази більше 
встановлених вимог. 
2. За такими фізико-хімічними показниками як по-
ристість, об’єм та питомий об’єм, хліб нових рецептур 
не відрізнявся від контрольного зразку. Тоді як значен-
ня вологості та кислотності м’якушки перевищували 
покази контролю відповідно на 0,7–10,2 і 10–95 %. Це, 
очевидно, обумовлено вмістом органічних кислот в 
даній рослинній сировині та з інтенсифікацією молоч-
нокислого бродіння. 
3. За органолептичними показниками хліб із борош-
на пшеничного (контроль) відповідає встановленим 
вимогам: поверхня – гладка, без великих тріщин і під-
ривів; м’якушка – еластична, швидко відновлює почат-
кову форму, пропечена, не волога на дотик, не липка, з 
розвиненою рівномірною пористістю, без затвердіння; 
забарвлення м’якушки – біле; смак і запах – властиві 
даному найменуванню хліба, без стороннього смаку і 
запаху. Хліб нових рецептур, за якістю дещо відрізнявся 
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ло і темно жовте, коричневе, зеленкувате, смак і запах – 
властиві доданим рослинам.
4. Доцільно вносити рослинні добавки в пшеничне 
тісто у дозуванні не більше 5 % до маси борошна поро-
шку рослин монарди двійчастої; до 10 % пікнантемума 
тонколистого та лободи квіноя. Саме за таких дозувань 
за органолептичними показниками якості хліб оціне-
но на відмінно (4,6 бали) та добре (4,0–4,2 бали). 
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